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APRESENTAQAO 


O curso “Boas Praticas de Higiene em Servigos de Alimentagao”, tem como 
objetivo incentivar a implementagao dos requisitos de higiene na produgao e 
comercializagao de alimentos por profissionais da area. Esta publicagao contem 
informagoes basicas para a promogao da qualidade e sustentabilidade de empresas que 
fabricam e/ou comercializam alimentos. 

Os procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagao apresentados 
nesta publicagao sao baseados na legislagao vigente e sao aplicaveis aos servigos de 
alimentagao que realizam atividades de manipulagao, preparos, fracionamento, 
armazenamento, distribuigao, transporte, exposigao a venda e entrega de alimentos 
preparados ao consumo incluindo os sevigos de bufes e catering, padarias, rotisserias e 
confeitarias, cozinhas industriais e institucionais, restaurantes, cantinas, lanchonetes, 
pastelarias e congeneres. 


TERMOS E DEFINIQOES 


• Agente de limpeza: sabao ou detergente que dissolve e desprende os depositos de 
sujidades que nao podem ser retirados somente com agua. 

• Agua potavel: agua pura e segura para o consumo humano com caracteristicas 
microbiologicas, ffsicas, quimicas e radioativas de acordo com os padroes de 
potabilidade legais. 

• Alimentos preparados: alimentos manipulados e preparados em servigos de 
alimentagao, expostos a venda embalados ou nao, subdividindo-se em tres categorias: 

- alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo; 

- alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, 
que necessitam ou nao de aquecimento antes do consumo; 

- alimentos crus, expostos ao consumo, mantidos refrigerados ou a temperatura 
ambiente. 

• Anti-sepsia: operagao para redugao de microrganismos presentes na pele durante a 
lavagem das maos para numero seguro, com o uso de sabonete anti-septico ou 
agente anti-septico apos a lavagem e secagem das maos. 

• Artigos descartaveis: artigos destinados a serem usados apenas uma vez, como 
filtros de ar sanitarios, embalagens, filtros do leite, etc. 

• Boas praticas: procedimentos que devem ser adotados a fim de garantir a qualidade 
higienico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao sanitaria. 

• Contaminagao cruzada: mistura de materias-primas, solugoes de limpeza com 
produtos acabados. 

• Contaminantes: substancias ou agentes estranhos ao alimento nocivos a saude ou 
que, comprometem a sua integridade. Podem ser de origem biologica, qufmica ou 
ffsica. 

• Controle integrado de vetores e pragas urbanas: sistema que incorpora agoes 
preventivas e corretivas para impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou a proliferagao 
de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higienico-sanitaria do 
alimento. 

• Desinfecgao: operagao de redugao, por metodo ffsico e/ou qufmico, do numero de 

microrganismos para numero que nao comprometa a qualidade higienico-sanitaria do 
alimento. 4 






• Fifo ou PEPS: Primeiro a entrar, primeiro a sair , significando a rotagao dos itens 
armazenados (produtos acabados, materias-primas, materiais de embalagem, 
ingredientes), de forma que sejam usados primeiro os itens mais velhos. 

• Germes: denominagao comum para as bacterias e outros microrganismos invisfveis a 
olho nu. 

• Higienizagao: operagao que inclui duas etapas, a limpeza e a desinfecgao. 

• Limpeza: operagao de remogao de substancias minerais e/ou organicas indesejaveis, 
como terra, poeira, gordura e outras sujidades. 

• Manipulagao de alimentos: operagoes realizadas sobre a materia-prima para 
obtengao e entrega ao consumo do alimento preparado, incluindo as etapas de 
preparagao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuigao e exposigao a 
venda. 

• Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagao que entra 
em contato direto ou indireto com o alimento. 

• Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagoes realizadas pelo 
estabelecimento, incluindo, no rnmirmo, os requisitos higienico-sanitarios dos ediffcios, 
a manutengao e higienizagao das instalagoes, dos equipamentos e dos utensflios, o 
controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, 
a capacitagao profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo 
de resfduos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado. 

• Medida de controle: procedimento adotado para prevenir, reduzir a urn numero 
aceitavel ou eliminar a contaminagao dos alimentos por agentes ffsicos, qufmicos ou 
biologicos, o qual pode comprometer a qualidade higienico-sanitaria do mesmo. 

• Pragas: insetos, roedores, passaros. 

• Produtos pereciveis: produtos alimentfcios, alimentos “in natura”, produtos 
semipreparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou 
composigao, necessitam de condigoes especiais de temperatura para sua 
conservagao. 

• Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma 
objetiva que estabelece instrugoes sequenciais para a realizagao de operagoes 
rotineiras e especfficas na manipulagao de alimentos. 

• Produto acabado: produto alimentfcio embalado, na forma adequada para o consumo 
humano. 

• Produtos potencialmente perigosos: produtos de composigao adequada a 
multiplicagao de microrganismos capazes de causar doengas. Inclui produtos como o 
leite e seus derivados, carnes e outros. 

• Resfduos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e das 
demais areas do servigo de alimentagao. 

• Saneantes: substancias ou preparagoes destinadas a higienizagao, desinfecgao ou 
desinfestagao domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso 
comum e no tratamento de agua. 

• Sanitizagao ou sanificagao: tratamento qufmico ou termico para inativar 
microrganismos. 

• Sanitizante: composto qufmico desenvolvido para inativar microrganismos. Alguns 
dos sanitizantes mais comuns sao: o cloro, a amonia quaternaria, os acidos e o iodo, 
entre outros. 

• Servigo de alimentagao: estabelecimento onde o alimento e manipulado, preparado, 
armazenado e ou exposto a venda, podendo ou nao ser consumido no local. 

• Superffcie de contato com os produtos: qualquer superffcie das maquinas de 
enchimento ou embalagem, valvulas e tubulagoes, paredes de tanques, esteiras 
transportadoras, entre outros, que entre em contato com os produtos. 



• Utensilios: ferramentas manuais e ou recipientes portateis como baldes, funis e pas 
de agitagao ou sanitarias, entre outras. 


ENFERMIDADES CAUSADAS PELA INGESTAO DE ALIMENTOS 

CONTAMINADOS 


As enfermidades causadas pela ingestao de alimentos contaminados, constituem 
ainda um problema mundial, apesar dos avangos tecnologicos. A produgao de alimentos 
seguros para a saude e uma grande aspiragao do homem e, a despeito dos consideraveis 
avangos na ciencia de alimentos, a seguranga do nosso suprimento alimentar ainda e, no 
imcio do terceiro milenio, um motivo de preocupagao. A prevengao da ocorrencia dessas 
enfermidades depende de cuidados, nas etapas de produgao, manipulagao da materia- 
prima, preparagao, distribuigao e comercializagao do produto acabado. 

Dentre as enfermidades que podem ocorrer pela ingestao de alimentos 
contaminados com microrganismos patogenicos estao: hepatite, febre tifoide, disenteria, 
brucelose, tuberculose, cisticercose, botulismo e salmonelose. Alguns exemplos de 
microrganismos associados a surtos e casos de intoxicagoes e infecgoes em 
consequencia do consumo de alimentos contaminados sao: Salmonella, Shigella, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Brucella, Campylobacter, Escherichia coli 
0157:H7, Listeria monocytogenes e muitos outros. 

As Boas Praticas de Fabricagao (BPF) sao representadas por um conjunto de 
procedimentos adotados na cadeia produtiva de alimentos para garantir a qualidade dos 
produtos finais. Sao baseam-se na obtengao de insumos livres de contaminagoes, 
prevengao de contaminagao cruzada e de condigoes que favoregam a multiplicagao 
microbiana e/ou produgao de toxinas e rastreabilidade do processo e do produto acabado. 

Os Procedimentos Padroes de Higiene Operacional (PPFIO) sao requisitos de Boas 
Praticas de Fabricagao, crfticos na cadeia produtiva dos alimentos incluindo a qualidade 
da agua, limpeza das superficies de contato com os alimentos, prevengao da 
contaminagao cruzada, higiene pessoal, utilizagao e estocagem dos produtos toxicos, 
saude do manipulador, controle integrado de pragas e protegao contra contaminagao e 
adulteragao do produto. Para esses procedimentos, recomenda-se a adogao de 
programas de monitorizagao, registros e agoes corretivas e, os resultados obtidos devem 
ser registrados por meio da aplicagao de listagens de verificaga. 


CONTAMINAQAO DOS ALIMENTOS 


A presenga de contaminantes biologicos (bacterias patogenicas, virus, parasitas e 
protozoarios), qufmicos (resfduos de antibioticos, micotoxinas, pesticidas e metais 
pesados) e ffsicos (fragmentos de vidros, metais, madeiras, etc.) nos alimentos e 
indicativa de ocorrencia de falhas na cadeia produtiva. 
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Exemplos de alguns contaminantes microbiologicos em alimentos e onde podem 
ser encontrados 


Microrganismos 

Onde sao encontrados 

Causas da contaminagao 

Virus 

Uma ampla variedade de virus 

pode causar doengas, como a 

hepatite A e gastrenterites 

Em aguas contaminadas, 

moluscos, frutas e vegetais crus 

Associadas a higiene precaria e 

cultivo de vegetais em areas 

contaminadas com esgotos nao 

tratados, dejetos de animais e 

refugos de plantas 

Bacterias 

Bacillus cereus, Clostridium, 

Campylobacter, Escherichia coli, 

Salmonella, Shigella, 

Staphylococcus e Vibrio 

Alimentos crus e processados: 

cereais peixes e frutos do mar, 

vegetais, alimentos crus e 

desidratados de origem animal, 

incluindo produtos lacteos. 

Associadas com higiene precaria 

em geral: provenientes de animais 

tais como roedores e passaros e 

de excrementos humanos 

Fungos 

Aspergillus flavus e outros 

Nozes, cereais e graos em geral, 

como amendoim e milho. 

Produtos estocados com alta 

umidade e temperatura 

Protozoarios 

Amoeba e Sporidia 

Vegetais em geral, frutas e leite 

crus 

Areas de produgao e reservatorios 
de agua contaminados 

Helmintos 

Grupos de parasitas internos 

incluindo Ascaris, Fasciola, 

Opisthorchis, Taenia, Trichinella e 

Trichuris 

Vegetais e carnes cruas ou mal 

cozidas e peixes crus 

Agua e solos contaminados em 
areas de produgao 


*Fonte: Fosythe, S.J. (2002) 


Fatores que contribuem para a ocorrencia de doengas de origem alimentar 


Fatores 

*Percentual 

Fatores relacionados ao crescimento microbiano 


Estocagem a temperatura ambiente 

43 

Resfriamento inadequado 

32 

Preparagao do alimento muito longe do lugar onde sera servido 

41 

Espera em ambientes e temperaturas inadequadas 

12 

Utilizagao de sobras 

5 

Descongelamento inadequado e estocagem subsequente impropria 

4 

Produgao de alimento em excesso 

22 

Fatores relacionados a sobrevivencia microbiana 


Aquecimento improprio 

17 

Cozimento inadequado 

13 

Fatores relacionados a contaminagao 


Manipuladores de alimentos 

12 

Alimentos processados contaminados nao-enlatados 

19 

Alimentos crus contaminados 

7 

Contaminagao cruzada 

11 

Limpeza inadequada dos equipamentos 

7 

Fontes duvidosas 

5 

Alimentos enlatados contaminados 

2 


*A percentagem excede o total de 100, considerando que fatores que normalmente contribuem 


para ocorrencia de enfermidades de origem alimentar sao multiplos. 
*Varias fontes. 





Falhas mais comuns em manipulagao de alimentos que permitem o crescimento 
microbiano ou a produgao de toxinas 


Abuso temperatura 

Outros parametros do processo 

Falta de resfriamento ou, resfriamento insuficiente 

Controlado incorretamente 

Temperaturas inadequadas de processo 

Temperatura muito baixa 

Tempo de processamento muito curto 

Conservagao muito longa 

A w (atividade de agua) 

- PH 

No 2 /N0 3 e concentragoes de outros 

conservantes inadequados 


*Fonte: Sinell eta!., 1995, citado por FOSYTHE (2002). 


Fatores intnnsecos e extrmsecos que afetam o crescimento microbiano 


Fatores Intnnsecos 

Fatores extrmsecos 

Atividade de agua, tipos de umectantes. 

Disponibilidade de oxigenio 
pH, acidez, tipos de acidulantes 

Capacidade de tamponagem 

Nutrientes disponiveis 

Substancias naturalmente antimicrobianas 

Presenga de microbiota natural 

Forma coloidal 

Temperatura 

Umidade relativa 

Composigao atmosferica 

Embalagem 


*Fonte: Fosythe, S.J.(2002) 


Agoes para prevengao das doenpas de origem alimentar 

• Cozinhar adequadamente os alimentos; 

• Usar tabuas de carnes e facas para a preparagao dos alimentos crus e cozidos 
separadas para evitar contaminagao cruzada; 

• Limpar sempre e desinfetar bem o equipamento apos o uso e antes de comegar urn 
novo processo; 

• Usar refrigeradores separados para o armazenamento de alimentos crus e cozidos; 

• Lavar bem as maos ao manipular alimentos crus e cozidos, em especial carnes de 
aves; 

• Manter os produtos em temperaturas consideradas fora da "zona de perigo", para 
evitar a multiplicagao de microrganismos; 

• Nunca consumir alguns alimentos crus, como o leite sem pasteurizar; 

• Reservar areas separadas para alimentos crus e cozidas, especialmente carnes 
e hortaligas; 

• Armazenar separadamente os alimentos crus e cozidos; 

• Esfriar rapido os alimentos cozidos e resfria-los imediatamente; 

• Evitar reaquecer os alimentos. Caso seja necessario, aquecer rapidamente a uma 
temperatura de 100 2 C e servir imediatamente; 

• Utilizar temperaturas convenientes no preparo de alimentos e na higienizagao 
dos utensilios; 

• Nao preparar conservas caseiras sem conhecer bem as tecnicas para o 
processamento adequado; 

• Evitar tossir, espirrar ou conversar sobre os alimentos. 
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BOAS PRATICAS DE FABRICAQAO 


EDIFICAQAO, INSTALAQOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS 

Ao planejar as instalagoes de um estabelecimento de produgao ou de 

comercializagao de alimentos deve-se procurar orientagao profissional especializada e 

informagoes junto aos orgaos reguladores da area de alimentos. 

Localizagao: 

O estabelecimento deve situar-se em: 

• Locals isentos de odores indesejaveis, fumaga, po e outros contaminantes; 

• Nao deve estar exposto a inundagoes; 

• Deve estar devidamente cercado e afastado do limite das vias publicas. 

Projeto: 

A edificagao e as instalagoes devem ser projetadas de forma a: 

• Possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagao 
de alimentos; 

• Facilitar as operagoes de manutengao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgao. 

Acesso as instalagoes deve ser controiado e independente, nao comum a outros usos. 

Dimensionamento da edificagao e das instalagoes: 

• Deve ser compatfve! com todas as operagoes; 

• Deve permitir a separagao por areas, setores e outros meios eficazes, com definigao 
de um fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as operagoes suscetfveis de 
causar contaminagao cruzada. Devem ser construfdos de alvenaria ou outro material 
aprovado por orgaos competentes; 

• Os refeitorios, lavabos, vestuarios e banheiros do pessoal auxiliar do estabelecimento 
e o local de armazenamento do material de limpeza devem estar completamente 
separados dos locals de manipulagao de alimentos e nao devem possuir acesso direto 
a esses locals; 

• Insumos, materias-primas e produtos acabados devem estar localizados sobre 
estrados e separados das paredes para permitir a correta higienizagao do local; 

• As instalagoes ffsicas devem possuir revestimento de piso, parede e teto liso, 
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos fntegros, conservados, livres de 
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragoes, bolores, descascamentos, 
dentre outros e nao devem transmitir contaminantes aos alimentos; 

• As portas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de 
preparagao e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento 
automatico. Devem ser de material nao absorvente e de facil limpeza, com dobradiga 
vai-vem e sem maganetas; 

• As aberturas externas das areas de armazenamento e preparagao de alimentos, 
inclusive o sistema de exaustao, devem ser providas de telas de malha milimetrica 
para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas; 

• As telas devem ser removfveis para facilitar a limpeza periodica; 

• As ianelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes e outras aberturas devem ser 
construfdas de maneira que se evite o acumulo de sujeira, e as que se comunicam 
com o exterior devem ser providas de protegao de telas antipragas, de facil limpeza e 
boa conservagao. Devem ser projetadas para que propiciem uma boa ventilagao e 9 




impegam o excesso de sol no ambiente. O peitoril nao deve ser utilizado para deposito 
ou colocagao de plantas e outros objetos; 

• As paredes devem ser sempre de alvenaria e revestidas de materials impermeaveis, 
lavaveis e de cores Claras. Devem ser lisas, sem frestas e faceis de limpar e 
desinfetar, ate uma altura de dois metros. Os angulos entre as paredes e os pisos e 
entre as paredes e o teto devem ser abaulados e sem frestas de qualquer especie, 
para facilitar a limpeza; 

• O pe direito deve permitir adequada instalagao de equipamentos, com altura minima 
de tres metros nos estabelecimentos industriais; 

• Os pisos: devem ser de material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis, 
antiderrapantes, de facil limpeza e desinfecgao. Nao devem ter frestas. Devem ter uma 
inclinagao eficiente para o escoamento de Ifquidos em diregao aos ralos, para impedir 
a formagao de pogas. Os ralos, do tipo sifao ou similar, devem ser lavados 
frequentemente para evitar o acumulo de gorduras e a proliferagao de baratas; 

• O forro deve ser construfdo e/ou acabado de modo que seja de facil limpeza e que se 
impega o acumulo de sujeira e se reduza ao rnmirmo a condensagao e a formagao de 
mofo. Deve possuir sistema de vedagao contra insetos e outras fontes de 
contaminagao. A jungao com a parede deve ser arredondada; 

• O abastecimento de agua deve ser abundante e de agua potavel corrente, cuja fonte, 
canalizagao e reservatorio deverao ser protegidos para evitar qualquer tipo de 
contaminagao. Deve dispor de conexoes com rede de esgoto ou fossa septica. Os 
ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu 
fechamento. 

Efluentes e aguas residuals: 

• Os estabelecimentos devem dispor de urn sistema eficaz de eliminacao de efluentes e 
aquas residuais , o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os 
tubos de escoamento (inclufdos os do sistema de esgoto) devem ser eficientemente 
grandes para suportar cargas maximas e devem ser construfdos de modo a evitar a 
contaminagao do abastecimento de agua potavel; 

• As caixas de qordura e de esgoto devem possuir dimensao compatfvel ao volume de 
resfduos, devendo estar localizadas fora da area de preparagao e armazenamento de 
alimentos e apresentar adequado estado de conservagao e funcionamento; 

• As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em 
desuso ou estranhos ao ambiente, nao sendo permitida a presenga de animais; 

• A iluminagao da area de preparagao deve proporcionar a visualizagao de forma que as 
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracterfsticas sensoriais 
dos alimentos; 

• As luminarias localizadas sobre a area de preparagao dos alimentos devem ser 
apropriadas e estarem protegidas contra explosao e quedas acidentais; 

• As instalacoes eietricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagoes externas 
e fntegras de tal forma a permitir a higienizagao dos ambientes; 

• A ventilaoao deve garantir a renovagao do ar e a manutengao do ambiente livre de 
fungos, gases, fumaga, po, partfculas em suspensao, condensagao de vapores dentre 
outros que possam comprometer a qualidade higienico-sanitaria do alimento. O fluxo 
de ar nao deve incidir diretamente sobre os alimentos; 

• Os equipamentos e os filtros para climatizaoao devem estar conservados. A limpeza 
dos componentes do sistema de climatizagao, a troca de filtros e a manutengao 
programada e periodica destes equipamentos devem ser registradas e realizadas 
conforme legislagao especffica. 
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As instalagoes sanitarias e os vestiarios: 

• As instalacoes sanitarias e os vestiarios nao devem se comunicar diretamente com a 
area de preparagao e armazenamento de alimentos ou refeitorios e devem ser 
mantidos organizados e em adequado estado de conservagao. As portas externas 
devem ser dotadas de fechamento automatico; 

• As instalacoes sanitarias devem possuir lavatorios e estarem supridas de produtos 
destinados a higiene pessoal tais como papel higienico, sabonete liquido inodoro anti- 
septico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-septico e toalhas de papel nao 
reciclado ou outro sistema higienico e seguro para secagem das maos. As lixeiras 
devem ser dotadas de tampa e acionadas sem contato manual. Placas com instrugoes 
do modo de lavar as maos devem ser colocadas nas areas de manipulagao; 

Requisitos: 

■ Ter pisos e paredes impermeaveis, no mrnirno ate dois metros de altura, janela com 
tela que se comunique com o exterior do predio, porta com molas, nunca ter ventilagao 
para o interior do predio e cesto de papel higienico dotado de tampa e pedal; 

■ Nunca ter comunicagao direta com a area de processamento de alimentos; 

■ Estar rigorosamente limpos e bem lavados, alem de bem iluminados e ventilados; 

■ Nao ser permitido o uso de toalhas de pano. No caso de se usar toalhas de papel, 
deve haver controle higienico-sanitario, dispositivos de distribuigao e lixeiras com 
pedal. 

Equipamentos: 

• Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem 
ser de materials que nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos 
mesmos, conforme estabelecido em legislagao especffica. Devem ser mantidos em 
estado de conservagao adequado e serem resistentes a corrosao e a repetidas 
operagoes de limpeza e desinfecgao; 

• Devem ser realizadas manutencao proqramada e periodica dos equipamentos e 
utensilios e calibracao dos instrumentos ou equipamentos de medicao , mantendo 
registro da realizagao dessas operagoes; 

• As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparagao, 
embalagem, armazenamento, transporte, distribuigao e exposigao a venda dos 
alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, 
frestas e outras imperfeigoes que possam comprometer a higienizagao dos mesmos e 
serem fontes de contaminagao dos alimentos. 

Balcoes para manipulagao de alimentos: 

Devem ser confeccionados de materiais resistentes, impermeaveis e de facil limpeza e 

desinfecgao. 

Tabuas de picar: 

Devem ser de poliuretano ou outro material semelhante. As tarefas que exigem tabuas 

separadas de picar sao: 

• Preparo de carnes cruas e aves; 

• Preparo de peixes crus; 

• Processamento de alimentos cozidos; 

• Preparagao de verduras e legumes frescos; 

• Processamento de derivados de leite. 


Toda pega ou equipamento que esteja quebrado deve ser retirado da area de 
processamento de alimentos ate ser consertado ou substitufdo. 11 







Fonte- Produtor Parmalat ono 3, n. 32 


Nao e permitida a presenga de animais nos estabelecimentos de produgao e 

comercializagao de alimentos 


MANIPULADORES - SAUDE E HIGIENE PESSOAL 


• Controle da saude dos manipuladores deve ser registrado 
e realizado de acordo com a iegislagao especifica. Os 
manipuladores que apresentarem lesoes e/ou sintomas de 
enfermidades que possam comprometer a qualidade 
higienico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da 
atividade de preparagao de alimentos enquanto persistirem 
essas condigoes de saude; 

• Os manipuladores devem ter asseio pessoal , 

apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, 
conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no 
rnmirmo, diariamente e usados exclusivamente nas 
dependences internas do estabelecimento. Devem ser 
usados: calgados fechados e mascaras lavaveis ou f ^ www . 
descartaveis. As roupas e os obietos pessoais devem ser 
guardados em locais especfficos e reservados para esse fim; 

• Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, 
antes e apos manipular alimentos, apos qualquer interrupcao do servico, apos tocar 

materiais contaminados, apos usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. 

Devem ser afixados cartazes de orientagao aos manipuladores sobre a correta 
lavagem e anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil 
visualizagao, inclusive nas instalagoes sanitarias e lavatorios; 

• Os manipuladores nao devem: fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, 
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que 
possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades; 

• Usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas, ou outro acessorio apropriado 
para esse fim; 

• Nao e permitido o uso de barba; 

• As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base; 

• Durante a manipulagao, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal 
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e a maquiagem; 

• Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados 

periodicamente em higiene pessoal, em manipulagao higienica dos alimentos e em 
doengas transmitidas por alimentos. A capacitagao deve ser comprovada mediante 
documentagao; 

• Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude estabelecidos 
para os manipuladores. 


Ausencia de 
con jun tivite , 
corrimento nasal, 

tosse, 
lesoes na 
pele e maos 


Uso de luvas 



J Ui 






Protepao para 
cabelos (touca) 


Cabelos curtos 
e limpos 

Barba feita 

Mascara 

Maos limpas, 
sem adornos 


Guarda-po, 
jaleco ou avental 
de cor Clara, 
limpo e em 
bom estado 


■ 




Unhas limpas 




Fonte: Bassani (2003) 


LAVAGEM DAS MAOS 



Toda pessoa que trabalha com produtos alimenticios e que 
entre em contato direto com o alimento deve lavar as maos com 
frequencia usando produtos de limpeza autorizados e agua potavel 
fria ou quente. Nao basta apenas lavar as maos antes de comegar a 
trabalhar. Durante todo o periodo de trabalho as maos entram em 
contato com superficies e alimentos. Por isso, as maos devem ser 
lavadas: 

• Antes do imcio do trabalho; 

• Imediatamente depois de usar o banheiro; 

• Entre a manipulagao de alimentos crus e cozidos; 

• Apos pentear os cabelos; 

• Ao entrar na area de preparagao dos alimentos; 

• Antes de usar algum equipamento ou manipular qualquer tipo de produto^ 
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alimenticio; 

• Depois de comer; 

• Depois de fumar; 

• Depois de assoar o nariz; 

• Depois de manipular lixo ou restos de aiimento; 

• Apos a manipulagao de qualquer material contaminante que possa transmitir 
enfermidades. 

Higienizacao das maos: 

• Umedecer as maos e antebragos com agua; 

• Colocar o sabonete nas maos que deve ser liquido, neutro e inodoro; 

• Iniciar a massagem das maos entre os dedos; 

• Lavar a torneira, fechando-a (quando a abertura for manual); 

• Massagear bem as maos e antebragos por aproximadamente 1 5 segundos; 

• Quando utilizado sabonete liquido anti-septico, massagear as maos e 

antebragos de acordo com a orientagao do fabricante ou por aproximadamente 
urn minuto; 

• Enxaguar bem as maos e antebragos; 

• Enxaguar a torneira e fecha-ia (quando o fechamento for manual); 

• Aplicar anti-septico apropriado; 

• Secar as maos naturalmente ou com ar quente ou com papel toalha 
descartavel virgem, ou seja, nao reciclado; de preferencia branco. 

Obs: O uso de anti-septico apropriado e recomendado quando nao for usado sabonete 
anti-septico ou quando este e usado, com o objetivo de complementer a anti-sepsia. 
Recomenda-se o uso do alcool 70%: 

Diluir 250 ml do alcool 92,8 INPM (96° GL) em 750 ml de agua, de preferencia destilada 
recomendando-se trocar a cada 24 h. 


CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E DE PRAGAS URBANAS 


NOKAUT - Controle de Pragas Urbanas e Rurais Ltda. 


O Controle Integrado de Pragas - CIP trata-se de urn conceito desenvolvido nos 
principals paises do mundo, onde a finalidade e o controle de pragas, minimizando riscos 
de contaminagao. 

Alem do conhecimento das pragas existentes, e essencial para a implementagao 
desta tecnica, o conhecimento do local, da regiao onde esta localizada a empresa, 
condigoes de layout, identificagao de pontos crfticos, entre outros itens. 

O CIP permite o menor uso de inseticidas no ambiente, com o emprego de 
barreiras fisicas. Consequentemente ha menor exposigao das pessoas e, ou animais a 
esses produtos, garantindo a satisfagao e a qualidade de vida. Alem disso, o controle da 
praga e feito na sua origem, onde se encontra o foco do problema. Pode ser realizado 
mesmo com as pessoas e animais por perto, pois ajudam a estabilizar o ambiente como 





um todo, impedindo o uso indiscriminado dos inseticidas. Com isso, devido a maior 
preocupagao, tem-se a melhoria do meio ambiente como um todo. 

Entretanto, um ambiente limpo e saudavel, principalmente quando se pensa num 
local de produgao/manipulagao de alimentos, antes de se preocupar e investir num 
controle de pragas da-se grande atengao ao processo de higienizagao desse local. A 
higienizagao deve ser vista como um todo, englobando desde os materiais de uso proprio 
como tambem o ambiente e o proprio indivfduo. 

Quando se trata de locais que preparam e servem alimentos ao publico, precisa-se 
o maximo de cuidados. Microrganismos patogenicos (nocivos a saude humana) tern 
diversas formas de entrada no organismo, entretanto a mais comum e a via oral, ou seja, 
por meio da ingestao de alimentos contaminados. 

Uma forma bastante ativa de contaminagao e atraves da presenga de insetos e/ou 
roedores que atuam como vetores de muitas doengas. Nesse caso, o CIP tern tido muita 
importancia dentro do processo de produgao/distribuigao de alimentos. Alem disso, de 
acordo com a RESOLUQAO - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, e com o artigo 
3 Q , os estabelecimentos teriam o prazo de 180 dias a partir da data de publicagao desta 
portaria, para se adequarem ao Regulamento Tecnico constante do Anexo I desta 
Resolupao que em resumo, estabelece que: 

“4.3. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas 

4.3.1 A edificagao, as instalagoes, os equipamentos, os moveis e os utensflios 
devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agoes eficazes 
e contfnuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragao, 
o abrigo, o acesso e ou proliferagao dos mesmos. 

4.3.2 Quando as medidas de prevengao adotadas nao forem eficazes, o controle 
qufmico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme 
legislagao especffica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministerio da 
Saude. 

4.3.3 Quando da aplicagao do controle qufmico, a empresa especializada deve 

estabelecer procedimentos pre e pos-tratamento a fim de evitar a contaminagao dos 
alimentos, equipamentos e utensflios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensflios, 
antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogao dos resfduos de 
produtos desinfestantes.” 

Em fungao desta normativa e para que se possa manter um ambiente higienizado, 
seja uma residencia ou um estabelecimento comercial (nesse caso devido a 
obrigatoriedade), algumas regras basicas devem ser seguidas: 

• Conservagao e preparo corretos dos diversos generos alimentfcios; 

• Limpeza e armazenamento corretos dos utensflios; 

• Limpeza diaria do chao e das mesas; 

• Limpeza das maos e roupas de quern manipula os alimentos; 

• Utilizagao correta de desinfetantes; 

• Evitar a entrada de pragas externas (por meio de caixas de frutas, verduras e 
legumes que vem de produtores ou de centrais de abastecimento); 

• Realizar controles periodicos de vetores e pragas urbanas (desinsetizagao e 
desratizagao) pelo menos duas vezes por ano; 

• Evitar o uso de materiais que acumulam po, poeira (carpetes, frestas de tacos, 
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etc.), pois podem vir a ser abrigo de pulgas, acaros e bacterias; 


• Evitar acumulo de materia organica (gorduras, sobras de alimento, etc.) que e 
um excelente meio de cultura para microrganismos e tambem uma excelente 
fonte de alimento para moscas, baratas e formigas. 

A partir da instalagao das pragas no ambiente, ainda que se tenha tornado 
cuidados basicos de higiene, e importante que se saiba os principais prejuizos que elas 
podem causar. A ocorrencia de insetos e roedores reflete em primeiro instante a falta de 
cuidados e de higiene com o ambiente. Essas pragas destroem e infectam os alimentos, 
acusam mal-estar ao homem, transmitem doengas as pessoas e aos animais domesticos, 
enfim, representam um perigo a Saude Publica, por transmitirem molestias graves como 
tifo, salmonelose, leptospirose, choque anafilatico, hepatite, etc. 


Danos causados por algumas pragas 


MOSCAS 

CUPINS 

escorpiao 

RATOS 

•Transporte de virus, 
protozoarios, bacterias e 
fungos (amebfase, diarreia, 
conjuntivite, colera, 
meningite, variola, 
poliomielite, disenteria, 
dengue, febre amarela, 
malaria, etc.) 

• Desconforto no repouso 
noturno 

• Danos a estruturas de 
madeira e concreto 

• Atacam livros, roupas, 
instalagoes eletricas. 

• Inoculagao de veneno 
podendo levar a mode. 

• Leptospirose 

• Hantavirose 
•Tifo 

• Triquinose 

• Salmonelose 
•Peste bulbonica 

PULGAS 

POMBOS 

FORMIGAS 

BARATAS 

• Peste bulbonica 
•Tifo 

• Irritagoes e lesoes 
cutaneas 

• Doengas respiratorias 

• Contaminagao da agua 

• Piolhos 

• Dermatites 

• Salmonelose 

• Danos a estruturas de 
telhados, pinturas, 
superficies metalicas, etc. 

• Alergias e choque 
anafilatico 

•Transporte de virus, 
bacterias e fungos 

• Danos a aparelhos eletro- 
eletronicos 

• Diarreia 

• Giardfase 

• Alergias 

• Lepra 

• Salmonelose 
•Tifo 

• Tuberculose 

• Hepatite 

• Amebfase 

• Tetano 


Controle dos vetores e pragas em ambientes comerciais: 

As areas comerciais apresentam diversos locais propfcios a infestagao de insetos e 
roedores. Nessas areas, o controle de pragas so pode ser executado por profissionais 
treinados e legalizados. E vetada a pratica domestica e os produtos sao de uso 
profissional com registros no Ministerio da Saude para essa finalidade, exclusivamente. 

Os procedimentos visando o CIP requerem inspegao previa no local de ocorrencia 
das pragas onde se fara um diagnostico da situagao encontrada (presenga de insetos, 
roedores e/ou vestfgios destes), avaliagao das condigoes de higienizagao que verm sendo 
aplicadas como medidas preventivas e avaliagao do que vem sendo feito como medida 
corretiva (colocagao de barreiras fisicas). A partir daf, faz-se um estudo de um piano de 
agao, como programagao de uso de barreiras fisicas associadas ao uso de inseticidas e 
programagao de dosagens e aplicagoes estrategicas (isso so e permitido a profissionais 
habilitados). Associado a este piano, sao montadas outras estrategias de monitoramento, 
conscientizagao e educagao das pessoas que circulam e trabalham nos ambientes dosi6 















estabelecimentos de alimentagao. 


Por que, quando e como contratar uma empresa especializada em controle de 
vetores e pragas urbanas? 

PORQUE e uma exigencia da legislagao, porque a infestagao por pragas e vetores 
pode se tornar um problema maior de Saude Publica. 

QUANDO nao se tem mais controle a ser feito com produtos de uso domestico, 
quando a higienizagao por si ja nao e capaz de manter distante do seu ambiente de 
trabalho os insetos e os roedores. 

COMO SE CONTRATA qualquer servigo especializado? A Empresa tem que 
apresentar seu curriculum, seu registro num orgao de Vigilancia Sanitaria e em algum 
orgao ou associagao de desinsetizadores, pois so assim o consumidor estara seguro de 
que tem um responsavel tecnico respondendo por todas as agoes da empresa. Alem 
disso, outra forma de assegurar a idoneidade da empresa e verificar seu cadastro junto 
aos orgaos de defesa dos consumidores. 

O combate e o controle vetores e pragas urbanas exigem capacitagao tecnica 
adequada e permanente e aperfeigoamento de metodos” (Campanha da APRAG-SP). 


QUALIDADE DA AGUA 
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Usar somente aqua potavel para manipulagao de alimentos. 

Quando utilizada solucao alternativa de abastecimento de 
agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente 
mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras 
exigencias previstas em legislagao especifica; 

O qelo para uso em alimentos deve ser fabricado a partir de 
agua potavel, mantido em condigao higienico-sanitaria que 
evite sua contaminagao; 

O vapor , quando usado em contato direto com alimentos ou 

com superficies que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de 

agua potavel e nao pode representar fonte de contaminagao; 

O reservatorio de aqua deve ser edificado e ou revestido de materiais que nao 
comprometam a qualidade da agua, conforme legislagao especifica. Deve estar livre 
de rachaduras, vazamentos, infiltragoes, descascamentos dentre outros defeitos e em 
adequado estado de higiene e conservagao, devendo estar devidamente tampado. O 
reservatorio de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, 
devendo ser mantidos registros da operagao; 

Nao devem ser cultivados alimentos ou criados animais, destinados a alimentagao 
humana, em areas onde a agua possa causar um risco a saude humana; 

A aqua deve ser potavel , com pressao e distribuigao adequadas, como protegao 
contra contaminagao. Caso haja necessidade do armazenamento de agua, este 
devera ser feito em local apropriado e com controle de potabilidade, por meio de 
analise; 

Para a eliminagao de efluentes e aguas residuais, o estabelecimento deve dispor de 
um sistema eficaz, em bom estado de funcionamento; 


Os estabelecimentos devem adequar um sistema de eliminagao higienica das aguas 
residuais dos vestiarios, banheiros e quartos de limpeza. Devem existir instalagoesn 



adequadamente localizadas para a iavagem e secagem das maos onde sao 
manipulados os alimentos. 


MANEJO DOS RESIDUOS 


• O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e mteqros , de facil 
higienizagao e transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os 
residuos; 

• Os coletores utiiizados para deposigao dos residuos das areas de preparagao e 
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato 
manual; 

• Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e 
isolado da area de preparagao e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar 
focos de contaminagao e atragao de vetores e pragas urbanas. 


RECEPQAO DE MATERIAS-PRIMAS 


Inspecionar todos os ingredientes, embalagens de produto, itens descartaveis, 

roupas lavadas, estrados e documentos de entrada quanto a evidencias de contaminagao. 

Reieitar ou descartar : 

• Produtos em condigoes inadequadas, vencidos, 
danificados, com vazamento ou contaminados; 

• Itens que possam ter sido contaminados pela agua, 
condensagao, pragas ou transporte anterior em 
caminhoes; 

• Ingredientes refrigerados destinados a usina, que 
estejam acima de 7°C, e ingredientes comestfveis 
congelados acima de -17°C. Se houver urn termometro 
registrador montado no caminhao ou embalado 
juntamente com o produto, verifique o historico de 
temperatura da carga; 

• Materials enlatados com vazamento, amassados, manchados de ferrugem, estufados. 



Fonle 1 rue que red. org.uy 


ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS E DE MATERIAS- PRIMAS 


Armazenar todos os itens secos, refrigerados e congelados: 

• Em areas de armazenagem regulares mantidas limpas e 
em ordem; 

• De forma ordenada, a pelo menos quinze centfmetros do 
piso, sobre prateleiras, estrados ou bandejas limpas; 

• Dispostos na ordem adequada para a rotagao PEPS dos 
itens. Coloque os produtos ou ingredientes mais recentes atras 
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ou embaixo daqueles mais antigos; 

• De forma a evitar a contaminagao cruzada; 

• Os produtos que possam vazar ou gotejar devem ser armazenados abaixo dos 
demais; 

• Em recipientes limpos, tampados e rotulados, se tiverem sido retirado dos recipientes 
originais. 

Nao armazenar: 

• Embaixo de possfveis fontes de contaminagao como tubuiagoes de esgoto, tubuiagoes 
de agua ou tubuiagoes de refrigeragao onde exista condensagao acumulada ou 
evidencia de vazamento; 

• Em banheiros, vestiarios, locais de refugo ou de recuperagao ou salas de 
equipamentos mecanicos; 

• Diretamente sobre o piso ou encostados nas paredes; 

• Em locais muito cheios. 

Armazenamento a seco: 

• Mantenha os recipientes fechados ate o momento de usar o conteudo. Quando usar 
apenas uma porgao do conteudo de uma embalagem ou urn recipiente, transfira o 
restante para recipientes plasticos ou metalicos limpos, sanitizados, tampados e 
rotulados; 

• Examine frequentemente os produtos crfticos, em relagao a sinais de infestagao por 
pragas. Os produtos crfticos sao todos os pos de base lactea, sementes, agucar e 
produtos aromatizantes, entre outros; 

• Deixe urn espago de pelo menos 45 cm entre as pilhas de produtos e entre estas e as 
paredes; 

• Armazene todos os utensflios de limpeza e os suprimentos de embalagem e 
descartaveis, sob as mesmas condigoes sanitarias que as materias-primas e, 
certifique-se de que estejam bem fechadas; 

• Nao armazene agentes de limpeza e sanitizantes acima ou proximo dos ingredientes, 
suprimentos de embalagem, itens descartaveis e itens que entrem em contato com os 
produtos; 

• Armazene os inseticidas e outros materiais toxicos trancados em uma area separada 
daquela dos agentes de limpeza, sanitizantes e dos produtos. 

Armazenamento em temperatura controlada: 

Verifique a temperatura do congelador pelo menos duas 
vezes por dia. 

• Itens congelados (-17°C ou menos); 

• Itens refrigerados (+4,4°C ou menos). 
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ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE 
MATERIAS-PRIMAS, PRODUTOS ACABADOS, INGREDIENTES E 

EMBALAGENS. 


• Os servigos de alimentagao devem 
especificar os criterios para avaliagao e 
selegao dos fornecedores de materias- 
primas, ingredientes e embalagens. O 
transporte desses insumos deve ser 
realizado em condigoes adequadas de 
higiene e conservagao; 

• A recepgao das materias-primas, dos 
ingredientes e das embalagens deve ser 
realizada em area protegida e limpa. Devem 
ser adotadas medidas para evitar que esses 
insumos contaminem o alimento preparado; 

• As materias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a 
inspegao e aprovados na recepgao. As embalagens primarias das materias-primas e 
dos ingredientes devem estar fntegras. A temperatura das materias-primas e 
ingredientes que necessitem de condigoes especiais de conservagao deve ser 
verificada nas etapas de recepgao e de armazenamento; 

• Os lotes das materias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou 
com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor 
e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados 
separadamente. Deve ser determinado o destino final dos mesmos; 

• As materias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em 
locais limpos e organizados de forma a garantir protegao contra contaminantes. 
Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utiiizagao 
deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade 
da indicagao do prazo de validade, deve ser observada a ordem de entrada dos 
mesmos; 

• As materias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre 
paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espagamento mrnirno necessario 
para garantir adequada ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgao do local. 
Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, 
impermeavel e lavavel; 

• As materias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e transportados 
segundo as boas praticas de forma a impedir a contaminagao por microrganismos e 
multiplicagao destes e proteger contra alteragao ou danos do recipiente ou 
embalagem. Durante o armazenamento deve-se fazer inspegao periodica dos 
produtos acabados; 

• O vefculo em que sera realizado o transporte dos produtos processados deve atender 
as boas praticas; 

• O estabelecimento nao deve aceitar materias-primas ou insumos que contenham 

parasitas, microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas, que 
nao possam ser reduzidas a mveis aceitaveis atraves dos processos normais de 
classificagao e/ou preparagao ou fabricagao. O responsavel tecnico deve dispor de 
conhecimentos padroes de identidade e qualidade da materia-prima ou insumos de 
forma a poder controlar os contaminantes passfveis de serem reduzidos a mveis 
aceitaveis; 20 





■ As m ate ri as- prim as e os ingredientes armazenados devem ser mantidos em condigoes 
tais que evitem sua deterioragao, protejam contra a contaminagao e reduzam os danos 
ao mmirno possivel. Deve-se assegurar, atraves do controle, a adequada rotatividade 
das m ate ri as- prim as e ingredientes. 

Desinfecgao da materia-prima: 

Para a desinfecgao da materia-prima sao usados produtos com atividade 
antimicrobiana. A legislagao brasileira menciona o uso de substancias cloradas. A 
desinfecgao e uma das etapas mais importantes no processamento (frutas e hortaligas), 
por reduzir o numero de microrganismos na superffcie do produto. O tratamento por 
imersao e urn meio efetivo para a inativagao da maioria dos microorganismos nao 
removidos na iavagem com detergente. O enxague final deve ser feito com agua potavel. 


PROTEQAO CONTRA CONTAMINAQAO 


• As m ate ri as- prim as alimenticias devem possuir controle contra a contaminagao por 
lixos ou sujidades de origem animal, domestica, industrial ou agrfcola que possam 
causar risco a saude; 

• O armazenamento deve ser feito em locais cujo controle garanta a protegao contra a 
contaminagao e reduza ao mmirno as perdas da qualidade nutricional ou 
deterioragoes; 

• Os equipamentos e os recipientes nao devem constituir urn risco a saude, devendo ser 
lavados e desinfetados; 

• Ao usar substancias toxicas nos recipientes, os mesmos deverao ser descartados 
evitando uma possivel contaminagao dos alimentos; 

• Nas areas de processamento, os pisos devem ser de materiais resistentes, 
impermeaveis, lavaveis e faceis de limpar. Os Ifquidos devem escorrer ate os ralos, 
impedindo a formagao de pogas. As paredes devem ser revestidas de materiais 
impermeaveis, lavaveis e possuir cores Claras. 


PREVENQAO DA CONTAMINAQAO CRUZADA 


Nas fases iniciais do processo de preparagao dos alimentos, medidas eficazes 
devem ser tomadas para evitar a contaminagao do material alimentar, por contato direto 
ou indireto, com o material contaminado. 

• As maos devem ser cuidadosamente lavadas entre uma e outra manipulagao de 
produtos nas diversas fases do processo, para evitar a possibilidade de contaminagao; 

• Todo equipamento e utensflio que tenha tido contato com materias-primas ou com 
material contaminado deve ser limpo e desinfetado cuidadosamente antes de ser 
utilizado em produtos acabados; 

• Medidas eficazes deverao ser tomadas para evitar a contaminagao do material 
alimenticio por contato direto ou indireto com o material contaminado, que se encontre 
nas fases iniciais do processamento; 

• As pessoas que manipulam materias-primas ou produtos semi-elaborados com risco2i 







de contaminar o produto final nao devem entrar em contato com os mesmos enquanto 
nao tenham retirado toda a roupa protetora que foi utilizada durante a manipulagao e 
tenham colocado outra roupa limpa, as maos, os equipamentos e utensflios devem 
estar limpos antes de entrar em contato com estes produtos. 


OBSERVAQOES NO PREPARO OU PRODUQAO DOS ALIMENTOS 


A produgao deve ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por 

pessoal tecnicamente competente. 

• As materias-primas, os ingredientes e as embalagens devem estar em condigoes 
higienico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagao especffica; 

• A quantidade de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensflios disponfveis 
devem ser compatfveis com volume, diversidade e complexidade das preparagoes 
alimentfcias. Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim 
de minimizar o risco de contaminagao cruzada; 

• Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e 
prontos para o consumo; 

• Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti- 
sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados; 

• As materias-primas e os ingredientes perecfveis devem ser expostos a temperatura 
ambiente pelo tempo mfnimo necessario para a preparagao do alimento; 

• Quando as materias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua totalidade, 
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no mfnimo, as 
seguintes informagoes: designagao do produto, data de fracionamento e prazo de 
validade apos a abertura ou retirada da embalagem original; 

• Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagao dos alimentos, deve-se proceder a 
adequada limpeza das embalagens primarias das materias-primas e dos ingredientes, 
minimizando o risco de contaminagao; 

• O tratamento termico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a 
temperatura de, no mfnimo, 70 Q C. Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no 
tratamento termico desde que as combinagoes de tempo e temperatura sejam 
suficientes para assegurar a qualidade higienico-sanitaria dos alimentos; 

• A eficacia do tratamento termico deve ser avaliada pela verificagao da temperatura e 
do tempo e, quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na parte central do 
alimento. 

• Para os alimentos que forem submetidos a fritura, alem dos controles estabelecidos 
para urn tratamento termico, deve-se instituir medidas que garantam que o oleo e a 
gordura utilizados nao constituam uma fonte de contaminagao qufmica do alimento 
preparado; 

• Os oieos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a 
180 Q C, sendo substitufdos imediatamente sempre que houver alteragao evidente das 
caracterfsticas ffsico-qufmicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagao 
intensa de espuma e fumaga; 

• Para os alimentos congelados, antes do tratamento termico, deve-se proceder ao 
descongelamento, a fim de garantir adequada penetragao do calor. Excetuam-se os 
casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao 
tratamento termico ainda congelado, devendo-se seguir as orientagoes da rotulagem. 
O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais 
dos alimentos se mantenham em condigoes favoraveis a multiplicagao microbiana. 022 





descongelamento deve ser efetuado em condigoes de refrigeragao a temperatura 
inferior a 5 Q C ou em forno de microondas quando o alimento for submetido 
imediatamente a cocgao; 

• Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragao 
se nao forem imediatamente utilizados, nao devendo ser congelados novamente; 

• Apos serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados devem ser mantidos em 
condigoes de tempo e de temperatura que nao favoregam a multiplicagao microbiana. 
Para conservagao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura 
superior a 60 Q C por, no maximo, 6 horas. Para conservagao sob refrigeragao ou 
congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de 
resfriamento; 

• O resfriamento de urn alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o 
risco de contaminagao cruzada e a permanencia do mesmo em temperaturas que 
favoregam a multiplicagao microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser 
reduzida de 60 Q C a 10 Q C em ate duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser 
conservado sob refrigeragao a temperaturas inferiores a 5 Q C, ou congelado a 
temperatura igual ou inferior a -1 8 Q C; 

• O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragao a 
temperatura de 4 Q C, ou inferior, deve ser de cinco dias. Quando forem utilizadas 
temperaturas superiores a 4 S C e inferiores a 5 Q C, o prazo maximo de consumo deve 
ser reduzido, de forma a garantir as condigoes higienico-sanitarias do alimento 
preparado; 

• Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragao ou congelamento deve- 
se por no involucro do mesmo, no mmirno, as seguintes informagoes: designagao, 
data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser 
regularmente monitorada e registrada; 

• Quando aplicavei, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a 
processo de higienizagao a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos 
utilizados na higienizagao dos alimentos devem estar regularizados no orgao 
competente do Ministerio da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenga de 
resfduos no alimento preparado; 

• O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da 
qualidade dos alimentos preparados. 

Acondicionamento: 

Todas as operagoes do processo de produgao, incluindo o acondicionamento, 

devem ser realizadas sem demoras e em condigoes que excluam toda a possibilidade de 

contaminagao, deterioragao e multiplicagao de microrganismos patogenicos e 

deteriorantes. 


ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO 


• Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o 
transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na 
identificagao deve constar, no mmirno, a designagao do produto, a data de preparo e o 
prazo de validade; 

• O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuigao ate a entrega 
ao consumo, deve ocorrer em condigoes de tempo e temperatura que nao 23 





comprometam sua quatidade higienico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado 
deve ser monitorada durante essas etapas; 

• Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo 
adotadas medidas a fim de garantir a ausencia de vetores e pragas urbanas. Os 
veiculos devem ser dotados de cobertura para protegao da carga, nao devendo 
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higienico-sanitaria do 
alimento preparado; 

• A estocagem adequada dos generos alimentfcios tern dois objetivos principais; evitar 
perdas economicas e prevenir intoxicagoes e infecgoes alimentares; 

• No deposito de alimentos deve existir troca contmua do ar. O estoque deve ser 
mantido em movimento, devendo dar saida aos produtos mais velhos em primeiro 
lugar; 

• Os insetos e roedores nao devem ter acesso nem condigoes de desenvolvimento 
dentro do deposito. 


Exposigao ao consumo do alimento preparado: 

• As areas de exposigao do alimento preparado e de consumo (refeitorio) devem ser 
mantidas organizadas e em adequadas condigoes higienico-sanitarias. Os 
equipamentos, moveis e utensilios, dispomveis nessas areas, devem ser compatfveis 
com as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservagao; 

• Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de 
contaminagao dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo uso 
de utensilios ou luvas descartaveis; 

• Os equipamentos necessarios a exposigao ou distribuigao de alimentos preparados 
sob temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em 
adequado estado de higiene, conservagao e funcionamento. A temperatura desses 
equipamentos deve ser regularmente monitorada; 

• O equipamento de exposigao do alimento preparado na area de consumagao deve 
dispor de barreiras de protegao que previnam a contaminagao do mesmo em 
decorrencia da proximidade ou da agao do consumidor e de outras fontes; 

• Os utensilios tais como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando 
feitos de material nao-descartavei, devidamente higienizados, sendo armazenados em 
local protegido; 

• Os ornamentos e plantas localizados na area de consumo (refeitorio) nao devem 
constituir fonte de contaminagao para os alimentos preparados; 

• A area do servigo de alimentagao onde se realiza a atividade de recebimento de 
dinheiro, cartoes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser 
reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade nao devem manipular 
alimentos preparados, embalados ou nao. 


Armazenamento de alimentos resfriados e congelados: 

• Os alimentos perecfveis, principalmente os de alto risco, que deterioram facilmente, 
necessitam de maior atengao como os produtos a base de leite, carnes, ovos, peixes, 
doces, cremes, pasteis, e molhos; 

• O controle da temperatura e o fator mais importante para impedir o crescimento das 
bacterias, e produgao de suas toxinas; 

• A area de armazenamento de alimentos congelados deve ser seca, limpa e bem 
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ventilada; 

• O freezer deve estar funcionando na temperatura correta (-18 Q C) e jamais os 
alimentos devem ser armazenados acima da linha de carga do freezer; 

• Os prazos de validade devem ser frequentemente verificados; 

• Os alimentos descongelados nao devem ser re-congelados; 

• Os alimentos devem ser embalados corretamente. 


Armazenamento refrigerado de produtos alimenticios: 

• Armazenar produtos de came crua e peixes em freezer separados; 

• Alimentos cozidos em outro freezer; 

• Outro para derivados de leite; 

• Garrafas de bebidas nao devem ser armazenadas junto com alimentos no refrigerador 
prevenindo-se assim contaminagao cruzada e permitindo uma rotatividade adequada 
dos produtos. 

Alimentos resfriados: 0 Q C e 5 Q C 
Alimentos congelados: - 18 S C 


Na aquisigao de produtos e de materias-primas, e importante observar as 
caracteristicas sensoriais incluindo o tato, olfato, paladar. 


Alimento 

Caracteristicas 

Verduras, legumes, raizes, tuberculos e rizomas. 

• Frescos; 

• Cor, aroma e sabor proprios;; 

• Integros; 

• Isento resfduos de terra e fragmentos. 

Frutas 

• Frescas; 

• Cor, aroma e sabor proprios; 

• Grau de maturagao proprio para a manipulagao, 

transporte e conservagao; 

• Integras. 

Cereais e derivados (farinhas) 

• Coloragao caracteristica; 

• Isentos de mofos e parasitas; 

• Livres de umidade; 

• Isentos resfduos de terra e fragmentos 

estranhos; 

Desempedrados, sem rango e nao fermentados. 
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Alimento 

Caracteristica 

Peixes frescos 

• Aspecto firme, nao amolecido; 

• Cor branca ou ligeiramente rosea (files); 

• Olhos brilhantes, transparentes e salientes; 

• Guelras vermelhas, umidas e brilhantes; 

• Escamas aderentes a pele; 

• Ventres desinchados, firmes, nao deixando 
impressao duradoura dos dedos ao apalpa-lo; 

• Odor caracterfstico da especie, nao amoniacal. 

Camarao 

• Corpo em curvatura natural e rfgida, com as 
pernas e o cefalotorax bem aderidos; 

• Carapaga transparente e aderente ao corpo; 

• Olhos de cor negra, vivos e protuberantes; 

• Cor rosada ou acinzentada, de acordo com a 
especie; 

• Odor proprio e suave. 

Moluscos (Polvo e Lula) 

• Pele lisa e umida; 

• Olhos transparentes, vivos e salientes; 

• Cor rosea. 

Moluscos (mariscos, mexilhoes, ostras} 

• Aspecto gelatinoso e elastico; 

• Carne aderente a concha e umida; 

• Valvas fechadas e com retengao de agua limpida 
no interior da concha; 

• Cor da carne: amarelada nos mariscos e 
mexilhoes; cinza-claro nas ostras. 

Queijos (lanche e coboco) 

• Crostas lisas, finas, podendo estar revestida de 
parafina; 

• Consistency semidura, elastica, levemente 
macia; 

• Com "olhos" ovais ou redondos distribufdos 
irregularmente; 

• Cor: amarela-palha; 

• Sabor suave, levemente salgado; 

• Odor caracterfstico. 

Mussarela 

• Aspecto (crosta) firme; 

• Consistency semidura, rfgida; 

• Cor: branco-creme, homogenea; 

• Sabor suave, levemente salgado; 

• Odor caracterfstico. 
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Parmesao 

• Crosta: firme, lisa, nao pegajosa, revestida de 

verniz proprio ou substancia adesiva, ou apenas 

untada de oleo secante; 

• Consistencia: dura, maciga, de untura tendendo 

a seca; 

• Textura compacta, com pequena quantidade de 

"olhos" disperses na massa; 

• Cor: amarelo-palha, homogenea, podendo 

tender a um esverdeamento discreto na 

maturagao prolongada; 

• Sabor picante e forte; 

• Odor: caracterfstico, picante e forte. 

Provolone 

• Crosta: lisa, resistente, descartavel, deixando-o 
com caracterfstica de ranhura de barbante; 

• Superffcie parafinada, encerada ou untada com 
oleo; 

• Consistencia semidura, pouco elastica, 
quebradiga, de untura as vezes meio seca e 
seca, tendendo a manteigosa; 

• Textura compacta ou com poucos "olhos"; 

• Pode ser ou nao defumado; 

• Cor: marfim ou creme, homogenea; 

• Sabor: picante, suave tolerando-se o picante 
forte; 

Odor: caracterfstico, picante. 

Ovos 

• Limpos (sem manchas de sangue ou fezes), 
fntegros e com casca lisa; 

• Gema: translucida, firme, consistente, ocupando 
a parte central do ovo e sem germe 
desenvolvido; 

Clara transparente e nao liquefeita. 

Mel 

• Aspecto: Ifquido, denso, viscoso, translucido ou 
parcialmente cristalizado, sem formagao de 
espuma superficial; 

• Cor levemente amarelada e castanho-escura; 
Odor e sabor proprios, de acordo com a origem. 

Leite 

• Aspecto Ifquido homogeneo; 

• Cor branca leitosa; 

• Odor caracterfstico; 

• Sabor suave (entre doce e salgado). 

Embutidos 

• Aspecto firme, superffcie nao pegajosa, sem 
formagao de bolhas ou Ifquido no interior; 

• Cor caracterfstica de acordo com o tipo de 
produto, sem apresentar manchas pardacentas 
ou esverdeadas; 

Odor caracterfstico, de acordo com o tipo de produto. 

Alimento 

Caracteri'sticas 
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Presuntos, apresuntados e similares. 

• Aspecto firme, superficie nao pegajosa, sem 
Ifquido no interior do produto ou embalagem; 

• Cor caracteristica de acordo com o tipo de 
produto, sem manchas pardas ou esverdeadas; 

Odor proprio, nao rangoso ou amoniacal. 

Queijo minas frescal 

• Aspecto (crosta) irregular; 

• Consistency macia; 

• Textura fechada, com ou sem "olhos" mecanicos 
de pequeno tamanho; 

• Sem estufamento da embalagem; 

• Sabor levemente acido; 

Odor caracteristico. 

Requeijao 

• Aspecto da massa mole ou pastoso; 

• Cor branco-creme e homogenea; 

• Sabor entre adocicado e ligeiramente acido, 
levemente salgado; 

• Odor caracteristico. 

Ricota fresca 

• Aspecto (crosta) rugoso; 

• Consistency mole; 

• Pode apresentar Ifquido (dessoro) no interior da 
embalagem; 

• Textura fechada ou com poucos "olhos 
mecanicos"; 

• Cor branca; 

• Sabor suave; 

• Odor: caracteristico, suave. 

Alimentos envasados (lata, vidro, embalagem tetra) 

• Embalagens nao estufadas (lata, emb. tetra); 

• Tampas nao amassadas. 

Alimentos congelados 

• Estar em temperatura igual ou inferior a -18 e C; 

• Observar a orientagao do fabricante quanto a 
temperatura ideal para conservagao do produto; 

• Nao apresentar sinais de descongelamento 
como: 

Formagao de grandes cristais de gelo; 
Amolecimento do produto; 

Presenga de umidade; 

Deformagao da embalagem de papel pela agao 
da umidade. 

Alimentos refrigerados 

• Quando em exposigao a venda, estar em 
temperatura entre (0 a 10) e C, exceto para carnes 
resfriadas (maximo 7 e C); 

• Observar a orientagao do fabricante quanto a 
temperatura ideal para conservagao do alimento 


28 




HIGIENIZAQAO DE INSTALAQOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E 

UTENSILIOS 


• Todos os produtos de limpeza e desinfegao devem 
ser aprovados para seu uso, devendo ser 
identificados e guardados fora da area de contato 
com os alimentos; 

• Deve haver instaiagoes adequadas, resistentes a 
corrosao e de facii higienizagao para a limpeza e 
desinfecgao dos utensilios e equipamentos de 
trabalho; 

• Para impedir a contaminagao dos alimentos, os 
equipamentos, utensilios devem ser limpos e desinfetados com 
a frequencia necessaria com agua ou detergente ou com 
desinfetantes adequados a esta finalidade. Para evitar que os 
resfduos destes produtos entrem em contato com as 
superficies e com os alimentos, os mesmos devem ser 
eliminados com uma lavagem utiiizando-se agua potavel; 

• O estabeiecimento deve dispor de recipientes adequados para 





envoiver o lixo, materials nao comestfveis, produtos alimentfcios que foram retirados 
das latas depois de abertas, buscando impedir qualquer possibilidade 
de contaminagao; 

Apos o termino do trabalho ou quando necessario, o chao, as estruturas 
auxiliares e paredes devem ser limpas cuidadosamente; 

As instaiagoes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser 
mantidos em condigoes higienico-sanitarias apropriadas. As operagoes 
de higienizagao devem ser reaiizadas por funcionarios comprovadamente capacitados 
e com frequencia que garanta a manutengao dessas condigoes e minimize o risco de 
contaminagao do alimento; 

As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos resfduos deve 
atender ao disposto em legisiagao especffica; 

As operagoes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgao das instaiagoes e 
equipamentos, quando nao forem reaiizadas rotineiramente, devem ser registradas; 

A area de preparagao do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem 
necessarias e imediatamente apos o termino do trabalho. Devem ser tomadas 
precaugoes para impedir a contaminagao dos alimentos causada por produtos 
saneantes, pela suspensao de partfculas e pela formagao de aerossois. Substancias 
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao devem ser 
utilizadas nas areas de preparagao e armazenamento dos alimentos; 

Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados peio Ministerio da Saude. 
A diluigao, o tempo de contato e o modo de uso/aplicagao dos produtos saneantes 
devem obedecer as instrugoes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes 
devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade; 

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagao devem ser proprios para a 
atividade e devem estar conservados, limpos e disponfveis em numero suficiente e 
guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na 
higienizagao de instaiagoes devem ser distintos daqueles usados para higienizagao 
das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento; 2 9 



• Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagao das instalagoes sanitarias 
devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na 
manipulagao de alimentos. 


HIGIENIZAQAO: LIMPEZA E SANIFICAQAO 


LIMPEZA 

A eficiencia do programa de limpeza depende do planejamento estabelecendo-se a 
frequencia da limpeza, o grau de limpeza desejado, o tipo e quantidade de produtos 
quimicos e o pessoal responsavel. Deve-se determinar quern e como sera a supervisao 
dos procedimentos. 


Fatores que afetam a eficiencia da higienizagao 


Fatores Ffsicos 

Fatores Quimicos 

Caracterfsticas da superffcie 

pH 

Tempo de contato 

Propriedades da agua 

Temperatura 

Inativadores 

Concentragao 


Resfduos 



A limpeza e dividida nas etapas: 

Pre-lavagem: e feita usando-se apenas agua e tern como objetivo reduzir a quantidade 
de resfduos de sujidades das superficies dos equipamentos, utensflios e ambientes. 
Nesta etapa, ocorre a remogao da maioria dos resfduos soluveis em agua. O ideal e o uso 
da agua com temperatura aproximada de (40 - 50) Q C, pois a agua quente desnatura as 
protefnas, e a agua fria provoca a solidificagao de gorduras, prejudicando a eficiencia da 
higienizagao. A agao mecanica, nesta etapa, auxilia para a remogao de resfduos nao 
soluveis e diminuigao do numero de microrganismos presentes nas superficies. 

Lavagem com detergentes: implica na aplicagao dos detergentes. Coloca-se a solugao 
detergente em contato direto com as sujidades com o objetivo de separa-las das 
superficies. Diversos tipos de produtos de limpeza sao usados, dependendo do tipo de 
resfduo, da qualidade da agua, do tipo de superffcie, do procedimento de higienizagao, 
entre outros. 

Enxagiie: apos a lavagem, os equipamentos e utensflios devem ser enxaguados para 
remover resfduos suspensos e as solugoes detergentes. Quando possfvel, a agua de 
enxague deve ser usada a temperatura mais alta. Isto favorece a inativagao dos 
microrganismos e facilita a evaporagao da agua das superficies, limitando o crescimento 
microbiano. 
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Etapas da Higienizagao 
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Sanificagao: e uma etapa indispensavei . Se o equipamento nao foi adequadamente 
limpo, nao podera ser eficientemente sanificado, pois os residuos remanescentes 
protegem os microrganismos da agao do sanificante. A sanificacao nao corriqe falhas das 
etapas anteriores do procedimento de hiqienizacao. 

A pre-lavaqem e a lavaqem devem ser realizadas imediatamente apos o uso dos 

equipamentos e utensilios e, a aplicacao de sanificantes deve ser feita imediatamente 

antes do seu uso. 


SANIFICANTES FISICOS 

Agua Quente: inativa os microrganismos causadores de doengas e a maioria dos 
deterioradores podendo ocorrer resistencia de esporulados e de termoduricos. 

Aplicagao: 

■ Imersao do equipamento ou utensilio: 80 °C, por urn tempo de contato rmnimo de 
cinco minutos; 

■ Circulagao: circulagao de agua a temperatura de 80 °C, por urn tempo rmnimo de cinco 
minutos. 


Vapor: processo rapido de inativagao de microrganismos. O procedimento de 
sanificagao com vapor direto, normalmente com o uso de mangueiras ou outro injetor, 
deve ser feito o mais proximo possfvel da superffcie do equipamento. Para sanificagao de 
tubulagoes, deve-se evitar o tratamento de segoes longas, pois pode ocorrer a 
condensagao e diminuigao da temperatura. Alem disso, o tratamento por vapor provoca a 
dilatagao do metal. Em particular, no caso de valvulas, pode ocorrer o bloqueio de 
algumas partes. 

Aplicagao: 

■ Jatos de vapor, a 77 °C, por 15 minutos ou a 93 °C, por cinco minutos; 

■ Vapor direto, por urn minuto e tratamento para sanificagao de equipamentos. 


SANIFICANTES QUIMICOS 


Existe uma grande variedade de produtos qufmicos para 
uso em estabelecimentos de fabricagao e de comercializagao de 
alimentos. Entre os produtos qufmicos mais usados estao os 
alcoois, os compostos dorados, compostos iodados, compostos 
quaternaries de amonio e outros. Entretanto, nao existe urn 
desinfetante que atenda a todas as situagoes e necessidades, 
sendo necessario conhecer as caracterfsticas de cada urn para se 
obter informagoes suficientes que permitam a escolha correta do 
produto, evitando custos excessivos e o uso inadequado. 



EMBALAGEM 


As embalagens devem ser: 

• armazenadas em condigoes higienico-sanitarias, em local destinado para este 
fim; 

• o material deve ser seguro e apropriado ao produto acabado e, as condigoes 
previstas de armazenamento e nao deve transmitir ao produto final substancias 
indesejaveis que excedam aos limites aceitaveis pelo orgao competente; 

• conferir uma protegao apropriada contra a contaminagao; 

• nao devem ter sido anteriormente utilizadas para nenhuma outra finalidade que 
nao seja o acondicionamento do produto acabado; 

• devem ser inspecionadas imediatamente antes do uso, para verificar sua 
seguranga; 

• em casos especfficos, limpas e/ou desinfetadas e caso necessario devem ser 
secas antes do uso; 

• na area de envase/embalagem, devem permanecer somente as embalagens 
necessarias para uso imediato; 

• O ato de embalar deve ser feito em condigoes que excluam as possibilidades 
de contaminagao do produto. 
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PRAZO DE VALIDADE 


O prazo de validade e o tempo decorrido entre a produgao do alimento e o periodo 
maximo de estocagem. Varia com o tipo de alimento, a temperatura, a umidade, as 
condigoes de estocagem e a embalagem usada. 

ROTULAGEM E APRESENTAQAO 

Todos os alimentos adquiridos de fornecedores e expostos a venda devem 
apresentar rotulagem completa e legivel, o que possibilita identificar a procedencia e o 
registro do produto junto ao Servigo de Inspegao Municipal (SIM), Servigo de Inspegao 
Estadual (IMA), ou Servigo de Inspegao Federal (SIF). 


O rotulo deve confer as informagoes: 

• Nome e marca do alimento, nome do fabricante ou produto, numero de registro no 
orgao competente, identificagao dos aditivos, ingredientes do produto, data de 
fabricagao, data de validade, carimbo de inspegao para produtos de origem animal e 
seus derivados, peso e volume, temperatura de armazenamento e condigoes de 
estocagem e informagao nutricional. 

AVALIAQAO DA EFICIENCIA DA HIGIENIZAQAO 

A avaliagao da eficiencia dos procedimentos de higienizagao constitui urn ponto 
critico no controle higienico-sanitario dos alimentos. O controle ineficiente de higiene pode 
levar a toxinfecgoes alimentares, perda de clientes e de negocios, perdas totais de lotes 
produzidos e interrupgao de processos de produgao. 


DOCUMENTAQAO E REGISTRO 


• Os servigos de alimentagao devem dispor de: 

• Manual de Boas Praticas de Fabricaga 

• Manual de Procedimentos Operacionais Padronizados POPs. Esses documentos 
devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e dispomveis a autoridade 
sanitaria; 

• Os POPs devem conter as instrugoes sequenciais das operagoes e a frequencia de 
execugao, especificando o nome, o cargo e ou a fungao dos responsaveis pelas 
atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do 
estabelecimento. Os registros devem ser mantidos por periodo mmirno de 30 (trinta) 
dias contados a partir da data de preparagao dos alimentos; 

• Os servigos de alimentagao devem implementar POPs para: 

Higienizagao de instalagoes, equipamentos e moveis; 

Controle integrado de vetores e pragas urbanas; 

Higienizagao do reservatorio; 

Higiene e saude dos manipuladores. 
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• POPs das operacoes de hiqienizacao de instalacoes, equipamentos e moveis devem 
conter informacoes sobre: natureza da superffcie a ser higienizada, metodo de 
higienizagao, princfpio ativo selecionado e sua concentragao, tempo de contato dos 
agentes quimicos e ou ffsicos utilizados na operagao de higienizagao, temperatura e 
outras informagoes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POPs devem 
contemplar a operagao de desmonte dos equipamentos; 

• Os POPs de controle integrado de vetores e pragas urbanas devem: conter as 
medidas preventivas e corretivas para impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou a 
proliferagao de vetores e pragas urbanas. No caso da adogao de controle qufmico, o 
estabelecimento deve apresentar comprovante de execugao de servigo fornecido pela 
empresa especializada contratada, contendo as informagoes estabelecidas em 
legislagao sanitaria especffica; 

• Os POPs referentes a higienizagao do reservatorio devem especificar as informagoes, 
mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser 
apresentado o certificado de execugao do servigo; 

• Os POPs relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem contemplar as 
etapas, a frequencia e os princfpios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das maos 
dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que os 
manipuladores apresentem lesao nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de 
problema de saude que possa comprometer a qualidade higienico-sanitaria dos 
alimentos. Devem ser especificados os exames clfnicos aos quais os manipuladores 
de alimentos serao submetidos alem de sua periodicidade. 

• O programa de capacitagao dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo 
determinada a carga horaria, o conteudo programatico e a frequencia de sua 
realizagao, mantendo-se em arquivo os registros da participagao nominal dos 
funcionarios. 


RESPONSABILIDADE 


Os responsaveis tecnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as boas 
praticas de fabricagao de alimentos para que possam avaliar e intervir nos possfveis 
riscos e assegurar vigilancia e o controle eficaz. O responsavel pelas atividades de 
manipulagao dos alimentos deve ser o proprietary ou funcionario designado, devidamente 
capacitado, sem prejufzo dos casos onde ha previsao legal para responsabilidade tecnica. 
O responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimentos deve ser, 
comprovadamente, submetido a curso de capacitagao que aborde, no rmnirno, os temas: 
contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos, manipulagao higienica 
dos alimentos, boas praticas de fabricagao. 


ORGANIZAQAO DO PROGRAMA DE HIGIENE, LIMPEZA E 

SANIFICACAO 


A diregao do estabelecimento de fabricagao e ou comercializagao de alimentos e 
responsavel pela implementagao e manutengao das praticas de higiene. Os responsaveis 
pelo programa de higiene devem ter consciencia de que, na maioria das vezes, a 
dimensao da margem de lucro nao permite a implantagao de urn programa baseado 
essencialmente em princfpios de estetica devendo ser considerados, prioritariamente,34 








aspectos economicos e de saude publica. Portanto, a cooperagao do pessoat da 
produgao e de todos os envolvidos na cadeia produtiva e essencial para o sucesso do 
programa. 

Qualquer programa para estabelecer diretrizes para a higiene, limpeza e a 
sanificagao em industria de laticmios ou outro sistema produtor de alimentos como 
restaurantes, deve levar em consideragao: 

• Treinamento de pessoal; 

• Instrugoes especfficas e detalhadas de limpeza e sanificagao para equipamentos, 
utensfiios e instalagoes como pasteurizadores, centrffugas, misturadores, maquinas de 
embalagens, camaras de maturagao, tubulagoes, valvulas e conexoes, etc; 

• Definigao dos tipos de detergentes e suas concentragoes para a limpeza e sanificagao 
dos equipamentos e instalagoes; 

• Estabelecimento de urn piano de avaliagao de limpeza e da sanificagao baseado em 
criterios visuais, qufmicos e, ou microbiologicos; 

• Criterio para a eliminagao ou tratamento de resfduos industrials, a exemplo de 
materias-primas inaproveitadas e resfduos de solugoes de limpeza; 

• Manutengao das instalagoes industrials, predios e terrenos, com previsao do momento 
adequado de realiza-la, sempre levando em consideragao o efeito sobre a higiene dos 
produtos alimentfcios; 

• Calculo do custo do programa de higienizagao. 
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Servigo de Vigilancia Sanitaria no Municipio de Vigosa, MG 


A Vigilancia Sanitaria originou-se na Europa dos seculos XVII e XVIII e no Brasil 
dos seculos XVIII e XIX, com o surgimento da nogao de “policia sanitaria”, que tinha como 
fungao regulamentar o exercicio da profissao, combater o charlatanismo e exercer o 
saneamento da cidade, fiscalizar as embalagens, os cemiterios e o comercio de 
alimentos, com o objetivo de vigiar a cidade para evitar a propagagao de doengas. 
(EDUARDO, 1998). 

Por meio de suas agoes de carater preventivo ressalta-se a sua importancia 
fundamental na consolidagao do Sistema Unico de Saude (SUS), e na reforma sanitaria 
do Brasil. Sua incorporagao no contexto da saude publica e relativamente recente no 
Brasil, uma vez que apenas em 1976 com a criagao de Secretaria Nacional de Vigilancia, 
sem prejuizo de agoes isoladas e especfficas originarias desde o Brasil Imperial, e que se 
despertou na decada de 80 a crescente participagao popular de entidades representativas 
de diversos seguimentos da sociedade moldando a atual concepgao de Vigilancia 
Sanitaria. (MATTA, 2003). 

Com a constituigao brasileira assumindo a saude como urn direito fundamental do 
ser humano, e atribuindo ao estado o papel de provedor dessas condigoes, a definigao de 
Vigilancia Sanitaria, apregoada pela Lei n Q 8080 de 19 de setembro de 1990, passa a ser, 
nesse contexto, conforme o artigo 6 Q , paragrafo 1 Q , a seguinte: 

“ Entende-se por Vigilancia Sanitaria urn conjunto de agoes capazes de eliminar, 
diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do 
meio ambiente, da produgao de servigos de interesse da saude, abrangendo: 

I - O controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem com 
a saude, compreendidas todas as etapas e processos, da produgao ao consumo; 

II - O controle da prestagao de servigos que se relacionam direta ou indiretamente 
com a saude “ (EDUARDO, 1998). 

Dado o conceito de Vigilancia Sanitaria o seu campo de abrangencia e subdividido 
em 2 subsistemas a saber: 

I - Bens e Servigos de Saude - subsistema de produgao de bens de consumo e 
servigos de saude, que interferem direta ou indiretamente na saude do consumidor ou 
comunidade. Sao bens e servigos de saude que interessam ao controle sanitario: 

1- As tecnologias de alimentos; 

2- As tecnologias de beleza, limpeza e higiene; 

3- As tecnologias de produgao industrial e agrfcola; 

4- As tecnologias medicas; 

5- As tecnologias do lazer; 

6- As tecnologias da educagao e convivencia. 

Il-Meio ambiente - subsistema que se refere ao conjunto de elementos naturais e 
daqueles que resultam da construgao humana e suas relagoes socias: 

1- O meio natural; 

2- O meio construido; 

3- O ambiente de trabalho. 
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Dentro dos preceitos do SUS, que privilegia o municipio como espago de agao das 
praticas de saude, a Vigilancia Sanitaria deve ser descentralizada e municipalizada. 
(EDUARDO, 1998). 

Desta forma, o Servigo de Vigilancia Sanitaria do municipio de Vigosa- MG, foi 
criada pela Lei n ° 1 .160/96 no seu Artigo 20 e regulamentada pelo Decreto n ° 3.602/2001 . 

A municipalizagao da Vigilancia Sanitaria tern fundamental importancia, seja pelo 
papel que exerce na garantia do monitoramento dos fatores envolvidos no processo 
gerador de doengas, seja no controle da qualidade de servigos e produtos relacionados a 
saude humana. 

Dentro deste preceito, no ano de 2006 o Servigo de Vigilancia realizou 2.392 
vistorias e 2060 atendimentos no diversos estabelecimentos do municipio, e foram 
liberados 408 alvaras sanitarios. 

Durante o mesmo ano foram recebidas 226 denuncias relativas aos varios 
problemas que a cidade vem enfrentando. Cerca de 31,4% dessas reclamagoes foram 
sobre a criagao de animais de produgao em perfmetro urbano, 15,9% sobre a presenga 
de animais sinantropicos nas residences e imediagoes e os 52,7% restantes foram 
relacionados a assuntos de Saude e de Interesse a Saude. 


Vigilancia Sanitaria e os Alimentos 

Dentre as varias atividades desenvolvidas pela Vigilancia Sanitaria destaca-se a 
preocupagao quanto a qualidade e inocuidade dos alimentos produzidos e 
comercializados no pais. Por meio de agoes preventivas e corretivas, o poder de 
intervengao da Vigilancia Sanitaria e muito significativo e proporciona a sociedade meios 
legais de buscar seus direitos diante de problemas sanitarias que acometem os cidadaos 
(MATTA, 2003). 

Alimento pode ser definido como toda substancia ou mistura de substancias no 
estado solido, Ifquido ou pastoso ou qualquer outra forma adequada, com a finalidade de 
fornecer ao organismo humano os elementos normals a sua formagao, manutengao e 
desenvolvimento. 

Tecnologia de alimentos e a aplicagao de metodos e/ou tecnicas de preparo, 
armazenamento, processamento, controle, embalagem, distribuigao e utilizagao dos 
alimentos destinados a nutrigao e sustento da vida humana. 

A partir destes conceitos a Vigilancia Sanitaria tern como objetivo o controle e a 
garantia de qualidade dos produtos alimentfcios, atuando na fiscalizagao dos 
estabelecimentos que fabricam produtos alimentfcios e naqueles que manipulam 
alimentos, verificando todo o processo de produgao, metodos e tecnicas utilizadas, o local 
de produgao e seu ambiente ffsico, e as condigoes de trabalho dos funcionarios e 
manipuladores de alimentos. 

Os objetivos principais: 

■ Garantir alimentos seguros, atuando na redugao ou eliminagao de fatores de risco que 
possam comprometer a qualidade dos alimentos, em todas as fases de sua produgao, 
ate o consumo; 

■ Melhorar os processos tecnicos da produgao e distribuigao dos alimentos; 

■ Orientar a populagao sobre os cuidados em casa e sobre seus direitos de consumidor; 

■ Eliminar a morbi -mortalidade por ingestao de alimentos improprios. 


Fungoes e metas: 
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■ Cadastrar, licenciar e fiscalizar os estabelecimentos industrials de generos 
alimentfcios; 

■ Cadastrar, licenciar e fiscalizar os locais de manipulagao e/ou venda de alimentos. 

■ Cadastrar, licenciar e fiscalizar as empresas que transportam alimentos. 

■ Monitorar, atraves de analise de amostras, a contaminagao dos alimentos por 
resfduos toxicos. 

■ Cadastrar, licenciar, fiscalizar e monitorar a produgao de aguas minerais e suas 
fontes. 

■ Para a verificagao da qualidade dos alimentos, sao usados parametros importantes 
como as analises laboratoriais, que associado aos procedimentos de inspegao, 
proporcionam condigoes seguras para o diagnostico da situagao. Todo trabalho 
desenvolvido esta contemplado e resguardado nas legislagoes federais, estaduais e 
municipais vigentes e devem ser de conhecimento, bem como respeitado por todos 
que desenvolvem atividades de interesse da saude publica. 

O Codigo Municipal de Saude (2001) estabelece normas e procedimentos relativos 
aos Estabelecimentos de Servigos de Interesse da Saude, que segue relacionado: 

Art 50-Todos os estabelecimentos de que trata este capftulo deverao atender o 
disposto neste artigo, sem prejufzo das exigencias ja especificadas em artigos anteriores, 
mantendo-se: 

I- condigoes de higiene e limpeza organizadas de modo a nao possibilitar a 
existencia de focos de insalubridade em seu ambiente interno e externo e sujeitas a 
desratizagao, desinsetizagao e pintura periodica, de acordo com a autoridade sanitaria 
competente; 

II- nstalagoes sanitarias separadas por sexo, em numero suficiente ao conjunto de 
trabalhadores, adequadamente localizadas e dotadas de paredes impermeabilizadas, 
agua corrente, vasos sanitarios, pia e sabao, toalhas, papel higienico e lixeiras; 

III- areas destinadas ao armazenamento, acondicionamento e deposito de 
produtos, materias-primas e materials adequadas ao volume de produgao e/ou 
comercializagao do estabelecimento, a criterio da autoridade sanitaria competente; 

IV- areas citadas no inciso anterior devem possuir luminosidade e ventilagao 
suficientes a manutengao da qualidade do ambiente e produtos, materias-primas e 
materiais armazenados; 

V - os produtos, materias-primas e materiais armazenados ou depositados 
devem ser dispostos mantendo distanciamento de piso e parede, de modo a 
permitir a circulagao de ar e a investigagao e o controle de roedores e outros 
animais sinantropicos, de acordo com as especificagoes do produto e/ou 
orientagao da autoridade sanitaria competente; 

VI - os alimentos, produtos e materias-primas perecfveis e, ainda, aqueies que por 
suas caracterfsticas especfficas estejam sujeitos a maiores alteragoes em decorrencia da 
forma de acondicionamento deverao ser armazenados em adequadas condigoes de 
temperatura, luminosidade, aeragao e umidade, de acordo com as especificagoes do 
produto e/ou orientagao da autoridade sanitaria competente; 

VII - os trabalhadores deverao se apresentar em boas condigoes de higiene e 
saude, portando vestuario adequado aos trabalhos realizados, de acordo com a 
autoridade sanitaria competente; 

X - os locais destinados a manipulagao, ao beneficiamento e a industrializagao de 
produtos de interesse da saude deverao possuir, a criterio da autoridade sanitaria 
competente: 

a) piso de material resistente e compatfvel com a atividade exercida; 

b) paredes revestidas com material impermeavel e em cor clara adequada; 

c) dispositivos que impossibilitem o acesso de animais sinantropicos; 

d) equipamentos e maquinarios suficientes e compatfveis com as atividades e o volume 



de produgao a que se propoem, mantidos sempre em perfeitas condigoes de 
funcionamento e higiene. 

Art. 51 - E vedado ao vendedor e manipulador de alimentos nao embalados o 
manuseio de dinheiro. 

Art. 54 - Todos os estabelecimentos produtores deverao possuir e apresentar a 
autoridade sanitaria competente normas de boas praticas de produgao e de controle da 
qualidade dos produtos. 

Art. 63 - Os restaurantes, bares e similares deverao possuir instalagoes sanitarias 
em numero suficiente ao de usuarios e adequadamente localizadas, alem daqueias 
destinadas aos trabaihadores, conforme disposto no inciso II do artigo 50 desta Lei. 

Decretos, Leis, Portarias e Resolugoes sobre Alimentos 

Decreto-Lei n Q 986, de 21 de outubro de 1996 - Institui Normas Basicas sobre 
Alimentos. 

Resolugao n 9 532/SES/MG de 12 de abril de 1993 - Normatiza o transporte de 
alimentos para consumo humano. Dispomvel em http://www.saude.mq.qov.br 

Portaria n Q 1.428/MS de 26 de novembro de 1993 (Revogada) - Aprova o 
Regulamento Tecnico para inspegao sanitaria de alimentos; diretrizes para o 
estabelecimento de Boas Praticas de Produgao e de prestagao de Servigos na Area de 
Alimentos; e Regulamento Tecnico para o estabelecimento de Padrao de Identidade e 
Qualidade para servigos e produtos na area de alimentos. 

Portaria SVS/MS n Q 326, de 30 de julho de 1997- aprova o Regulamento Tecnico; 
“Condigoes Higienico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos 
Produtores/ Industrializadores de Alimentos”. 

Resolugao n Q 18, de 30 de abril de 1999- aprova o Regulamento Tecnico que 
estabelece as diretrizes basicas para analise e comprovagao de propriedades funcionais e 
ou de saude alegadas em rotulagem de alimentos, constante do anexo desta portaria. 

Resolugao n Q 19, de 30 de abril de 1999- aprova o Regulamento Tecnico de 
procedimentos para registro de alimento com alegagao de propriedades funcionais e ou 
de saude em sua rotulagem. 

Resolugao n Q 22, de 15 de margo de 2000 - Dispoe sobre os Procedimentos 
Basicos de Registro e Dispensa da obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados 
Pertinentes a Area de Alimentos. 

Resolugao n Q 23, de 15 de margo de 2000- Dispoe sobre O Manual de 
Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da obrigatoriedade de Registro de 
Produtos Pertinentes a Area de Alimentos. 

Resolugao RDC n 9 54, de 15 de junho de 2000 - Dispoe sobre o Regulamento 
Tecnico para Fixagao de Identidade e Qualidade da Agua Mineral Natural e Agua Natural. 

Resolugao RDC n 9 12, de 02 de janeiro de 2001 - Aprova o Regulamento Tecnico 
sobre Padroes microbiologicos para alimentos. 

Resolugao RDC n 9 259, de 20 de setembro de 2002 - Aprova o Regulamento^ 


Tecnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados. 

Resolugao RDC n Q 275, de 21 de outubro de 2002 - Aprova o Regulamento 
Tecnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos 
Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagao de Boas Praticas de 
fabricagao em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos. 

Instrugao Normativa Conjunta n Q 9, de 12 de novembro de 2002 - Regulamenta o 
acondicionamento, manuseio e comercializagao de produtos horticolas “ in natura”, em 
embalagens proprias para comercializagao; verificagao das informagoes quanto a 
classificagao de produtos horticolas “ in natura” ; obrigatoriedade de indicagao qualitativa 
e quantitativa dessas indicagoes e do criterio para verificagao do conteudo Ifquido. 

Resolugao RDC n Q 175, de 08 de julho de 2003 - Aprova o Regulamento Tecnico 
de Avaliagao de Materias Macroscopicas e Microscopicas Prejudiciais a Saude Humana 
em Alimentos Embalados. 

Resolugao RDC n Q 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova o Regulamento 
Tecnico de Porgoes de alimentos Embalados para Fins de rotulagem Nutricional. 

Resolugao RDC n Q 360, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova o Regulamento 
Tecnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a 
rotulagem nutricional. 

Resolugao RDC n Q 216 de 15 de setembro de 2004 - Aprova o Regulamento 
Tecnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao. 


Portaria MS n Q 518, de 25 de margo de 2004 - Revoga a Portaria MS n Q 1469, de 
29 de dezembro de 2000- Estabelece a competencia ao Secretario de Vigilancia em 
Saude para editar, normas regulamentadoras desta Portaria; fica estabelecido o prazo 
maximo de 12 meses, para que as institutes ou orgaos aos quais esta norma se aplica, 
promovam as adequagoes necessarias ao seu cumprimento, no que se refere ao 
tratamento por filtragao de ag ua P ara consumo humano suprida por manancial superficial 
e, distribufda por meio de canalizagao e da obrigagao do monitoramento de 
cianobacterias e cianotoxinas. Disponfvel em http//www.svs. gov.br ou 
http//www.anvisa.gov. Br 
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VIGILANCIA SANITARIA E OS SERVIQOS DE ALIMENTAQAO 


A Vigilancia Sanitaria (VISA) tern como principal fungao a identificagao e o controle 
permanente dos fatores de risco a saude individual e coletiva, constituindo uma resposta 
organizada as necessidades sanitarias que se originam no sistema produtivo vigente, 
configurando um conjunto de agoes desenvolvidas para a defesa e protegao da saude. 
Desta forma a VISA utiliza um instrumento (Check list) para avaliagao das Boas Praticas 
de Fabricagao. 

Boas Praticas sao procedimentos que devem ser adotados por servigos de 
alimentagao, para garantir a qualidade higienico-sanitaria e a conformidade destes 
produtos com a legislagao vigente. 

Os objetivos da ANVISA ao elaborar a RDC 216/04 foram proteger a saude da 
populagao, aperfeigoar as agoes de controle sanitario, proporcionar a melhoria das 
condigoes higienico-sanitarias dos alimentos preparados. 

Os segmentos de alimentagao englobados pela RDC 216/04 sao: Cantinas, Bufes, 
Comissarias, Confeitarias, Delicatessens, Lanchonetes, Padarias, Pastelarias, 
Restaurantes, Rotisserias, Cozinhas industrials, Cozinhas institucionais e outros 
estabelecimentos congeneres. 

As vantagens das empresas com a implementagao das Boas Praticas sao as 
seguintes: 

■ Menor desperdfcio: 

- ao adquirir materia-prima de fornecedores comprometidos com as Boas Praticas. 

- com a correta conservagao de materia-prima e dos produtos pre-preparados e 
preparados. 

■ Economia no uso de produtos de limpeza. 

■ Protegao a saude da populagao. 

■ Contribui para a obtengao do alvara sanitario ou documento equivalente. 

■ Facilidades na participagao em licitagoes para compras de alimentos. 

■ Cumprimento da legislagao. 

■ Melhoria da qualidade do servigo. 

■ Produgao de alimentos confiaveis e seguros. 

■ Satisfagao e conquista de novos clientes. 

■ Redugao do numero de surtos causados por doengas transmitidas por alimentos. 


A RDC 216/04 aborda os seguintes itens de Boas Praticas: 

■ Edificagao, Instalagoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios 

Fluxo ordenado e sem cruzamentos; acesso independents a area de manipulagao; 
dimensao compativel com todas as operagoes; instalagoes ffsicas com revestimento liso, 
impermeavel e lavavel; equipamentos, moveis e utensilios limpos, bem conservados e 
produzidos em material atoxico; sanitarios e vestiarios sem comunicagao com as areas 



de manipulagao; lavatorios exclusivos para higiene das maos na area de manipulagao. 

■ Higienizagao de Instalagoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios 

Manutengao da limpeza por profissional treinado para este fim; programa de higienizagao 
frequente e descrigao dos procedimentos de limpeza por escrito (rotinas). 

■ Controle de Pragas 

Barreiras fisicas contra o acesso de pragas nas areas de manipulagao e preparagao; 
controle quimico por empresa especializada (se necessario); 

controle de residuos (lixo) para impedir a atragao, abrigo, acesso ou proliferagao de 
pragas. 

■ Abastecimento de agua 

Controle da qualidade da agua e uso de agua potavel; limpeza de cisternas, caixas 
d'agua e tubulagoes. 

As recomendagoes para elaboragao e impiementagao das Boas Praticas sao: 

■ Conhecer os conceitos de Boas Praticas. 

■ Buscar informagoes sobre a RDC no site da ANVISA ou nas VISAs estaduais, 
municipais. 

■ Avaliar a adequagao das condigoes da empresa, relativa ao item 4 da RDC. 

■ Elaborar e desenvolver urn piano de agao para 

■ Solucionar as nao-conformidades detectadas. 

■ Dispor de Manual de Boas Praticas para servigos de alimentagao. 

■ Promover a capacitagao do responsavel pela atividade de manipulagao de 
alimentos. 

■ Supervisionar e capacitar, periodicamente, os manipuladores de alimentos. 
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Construindo um novo tempo 


